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Baden-Wurttemberg

CHEMISCHES UND VETERINARUNTERSUCHUNGSAMT SIGMARINGEN

Laborbeschreibung: Saft/Konfitiiren

Im Fruchtsaftlabor werden Fruchtsafte und Fruchtnektare auf ihre Inhaltsstoffe untersucht. Bei
dem Probeneingang wird bei jeder Probe die Kennzeichnung Gberprift und auf einem Priifplan
festgelegt, welche Parameter untersucht werden. Danach folgt die Sensorik und es werden
eventuell neue Parameter ergdnzt. Die Parameter Gesamtsdure und l6sliche Trockenmasse
werden immer untersucht. Weitere Parameter sind L-Ascorbinsdure, der Phosphatgehalt, Prolin,
Pektin, Sulfatgehalt und die fllichtigen Sauren.

Mit dem Hochdruckfliissigkeitschromatograph (HPLC) werden Zucker und Zuckeralkohole,
organische Sdauren, Aminosauren und die Pflanzenfarbstoffe Anthocyane untersucht.
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Neben den Fruchtsaften und Fruchtnektaren untersucht das CVUA Sigmaringen auch
Fruchtaufstriche, Konfitliren, Marmeladen und Gelees zentral flir ganz Baden-Wiirttemberg.

Auch im Konfitlrenlabor werden zuerst die Sensorik und die Kennzeichnung Uberprift. Im
Anschluss wird immer die l6sliche Trockenmasse bestimmt. Eine weniger haufige Bestimmung ist
zum Beispiel die Untersuchung auf Konservierungsstoffe.

Produktpalette Konfitiirenlabor
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